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INTISARI 
Minyak atsiri adalah senyawa mudah menguap yang tidak larut dalan1 air dan 
merupakan ekstrak alami dari tanaman, baik berasal dari daun, bunga, kayu, biji-
bijian, ataupun kulit buah.Salah satu jenis minyak atsiri yang dapat dipmduksi di 
Indonesia adalah minyak kulit jeruk (citrus peel oil). Mengingat bahwa jeruk 
merupakan salah satu buah-buahan tropis andalan yang dihasilkan di Indonesia dan 
banyaknya industri minuman yang menggunakan buah jeruk sebagai bahan baku, 
maka limbah kulit jeruk yang dihasilkan jumlahnya cukup banyak 
Dalam penelitian ini dipelajari tentang produksi minyak kulit jeruk dengan 
berbagai macam metode untuk menghasilkan minyak kulit jeruk dengan kualitas 
yang baik dan yield yang paling tinggi. 
Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari kualitas dan yield citrus peel oil 
yang dihasilkan dari metode distilasi, pengepresan dan leaching. 
Penelitiim dilakukan dengan 3 metode ekstraksi. Untuk pengepresan yang 
dilakukan adalah variasi tekanan : 1000, 2000, 3000, 4000, 5000, 6000 dan 7000 
. psia. Variasi leaching yang dilakukan adalah volume solvent 150, 200, 250, 300, 
400, 450 dan 500 m1 untuk tiap 100 gram kulit jeruk. 
Dari basil penelitian didapat yield citrus peel oil terbesar adalah dengan metode 
leaching dengan volume solvent 500 ml/100 gram kulit jeruk, dan kualitas yang 
paling mendekati citrus peel oil komersial adalah dengan metode distilasi yang 
memiliki kadar limonene sebesar 94,7 % warna 3,5, indeks bias 1,467, berat jenis 
0,8457 gr/cm3• 
I 




Essential oil is an volatile component which immiscible into water and can be 
naturally extracted from plant, leaves, flowers, woods, seeds, also peels of the fruits. 
One kind of essential oil which can be produced in indonesia is citrus peel oil. 
Orange is a kind of tropical fruits that produced in Indonesia and also a lot of 
beverage industries use orange as raw materials, then a lot of orange peels are 
produced. 
In this experiment learn to produce citrus peel oil with many methods to 
produce a good quality and the highest yield of the citrus peel oil. 
The point from this experiment is to learn the quality and yield of the ci1.rus 
peel oil which is produced from distillation, expression and leaching methods. 
The experiment does 3 methods of extraction. For expression the pressing is 
varied : 1000, 2000, 3000, 4000, 5000, 6000, and 7000 psia. Leaching variations are 
solvent volume : 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450, and 500 ml every 100 gram of 
orange peel. 
From the experiment the highest yield of the citrus peel oil is leaching method 
with 500 m1 of solvl.mt volume/ 100 gram orange peel, and the closest quality with 
the comercial citrus peel oil is distillation method with 94,7% limonene, color 3,5, 
rafractive index 1,467, and density 0,8457 gram/cm3• 
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